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Kualitas roti tawar ditentukan oleh kandungan gluten dalam tepung terigu. 
Proporsi tepung beras menyebabkan volume pengembangan roti menurun, jumlah 
pori tidak seragam dan tekstur keras. Salah satu usaha yang dilakukan dengan 
penambahan gliserol monostearat. Gliserol monostearat dapat membantu 
meningkatkan volume pengembangan dan memperbaiki tekstur. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi tepung terigu : tepung beras dan 
penambahan gliserol monostearat terhadap kualitas roti tawar.  
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 
dengan 2 faktor dan 2 kali ulangan, Faktor I proporsi tepung terigu : tepung beras 
hitam 70%:30%, 60%:40%, 50%:50%, 40%:60%. Faktor II penambahan gliserol 
monostearat (GMS) 2 %, 3 %, dan 4%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada 
perlakuan proporsi tepung terigu : tepung beras hitam 60:40 (b/b) dan 
penambahan gliserol monostearat 3% yang menghasilkan roti tawar dengan 
kriteria kadar air  23,5068%, kadar protein 9,39%, kadar abu 0,1964%, volume 
pengembangan 100,635%, jumlah pori 27,1250 Σpori/cm2, tekstur 0,2533 
mm/gr.det, aktivitas antioksidan 29,911%, kadar antosianin 81,699 ppm, nilai 
organoleptik tekstur 126 ; warna 125; rasa 126. 
Hasil analisis finansial diperoleh nilai Break Event Point (BEP) 23,80%, atau 
sebesar Rp. 144,050,788.80 dengan kapasitas 14.850,60 kg/tahun, Pay Back 
Periode (PP) perusahaan 4 tahun 2 bulan, Benefit Cost Ratio 1.1395; NPV Rp. 
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A.  Latar Belakang 
Roti sudah dikenal sebagai makanan sehari-hari terutama golongan 
masyarakat umum. Hal ini dapat dibuktikan dengan semakin banyaknya berdiri 
industri roti baik dalam skala rumah tangga maupun industri menengah (Marleen, 
2002). 
Menurut Mudjisihono (1993), Roti tawar merupakan salah satu jenis roti 
yang mampu membentuk sponge yang sebagian besar tersusun dari gelembung – 
gelembung gas. Adonan roti tawar dapat mengembang karena adanya gas 
karbondioksida sebagai hasil fermentasi oleh yeast. Gas karbondioksida tersebut 
ditahan oleh protein gluten sehingga roti menjadi mengembang.  
Bahan baku utama dalam pembuatan roti tawar adalah tepung terigu 
sedangkan bahan dasar pembuatan tepung terigu adalah gandum. Gandum 
sampai saat ini masih diimpor dari luar negeri. Salah satu cara untuk mengurangi 
kebutuhan tepung terigu pada pembuatan roti tawar yaitu dengan menggantikan 
sebagian atau seluruh tepung terigu dengan tepung lain (Suhartini, 2006). Salah 
satu alternatif adalah dengan penggunaan tepung beras hitam. 
Beras hitam merupakan salah satu jenis varietas beras yang berwarna 
ungu pekat yang mendekati hitam, banyak terdapat di Asia Selatan dan dataran 
tinggi Cina. Pada umumnya beras hitam mempunyai manfaat kesehatan bagi 
tubuh. Salah satu pemanfaatannya adalah pada proses pembuatan roti, ice cream 
dan minuman beralkohol dikarenakan karakter warna yang kuat pada beras hitam 
( Ryu, 1998 ).  
 Pigmen warna dalam beras hitam biasanya disebabkan oleh warna 
pigmen antosianin. Antosianin merupakan senyawa flavonoid yang bersifat larut 
dalam air. Warna yang disebabkan oleh antosianin sangat bergantung pada 
beberapa faktor, yaitu konsentrasi, pH dari media dan adanya pigmen lainnya 
(Winarti, 2010). 
Pada pembuatan roti tawar yang perlu mendapat perhatian adalah 
keseimbangan antara kemampuan menghasilkan gas dan menahannya gas 
selama fermentasi. Parameter yang menentukan kualitas roti tawar adalah volume 
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pengembangan, warna kulit, dan aroma yang dihasilkan. Penurunan kualitas roti 
tawar dapat mengakibatkan perubahan respon sensoris sehingga tingkat 
penerimaan konsumen terhadap produk tersebut menurun (Mudjisihono, 1993).  
Permasalahan yang timbul dalam pembuatan roti tawar dari bahan baku 
tepung campuran (tepung terigu dan tepung beras hitam) adalah produk yang 
dihasilkan memiliki volume pengembangan yang menurun, jumlah pori yang tidak 
seragam dan tekstur yang keras. Salah satu usaha yang dapat dilakukan yaitu 
dengan menambahkan Gliserol Monostearat (GMS). Gliserol monostearat 
merupakan emulsifier buatan yang digunakan dalam proses pengolahan makanan. 
Pada pembuatan roti, fungsi GMS adalah membentuk reaksi komplek dengan pati, 
menghambat laju retrogradasi, mencegah pengerasan dan peremahan roti 
(Mudjisihono, 1993). 
Hidayat (2006), mengemukakan pada pembuatan roti tawar dengan 
substitusi tepung tapioka 10% dan penambahan gliserol monostearat 4% dapat 
meningkatkan volume roti tawar. Dimana gliserol monostearat yang digunakan 
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B. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh proporsi tepung beras hitam : tepung terigu dan 
penambahan gliserol monostearat (GMS) terhadap kualitas fisiko kimia dan 
organoleptik roti tawar. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara proporsi beras hitam : 
tepung beras hitam dan penambahan gliserol monostearat sehingga 
dihasilkan roti tawar dengan kualitas baik dan disukai oleh konsumen. 
 
C. Manfaat Penelitian 
1. Memanfaatkan tepung beras hitam dalam pembuatan roti tawar dengan 
penambahan gliserol  monostearat sebagai salah satu penganekaragaman 
produk roti tawar. 
2. Memberikan informasi pada masyarakat tentang metode pembuatan roti 
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